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Abstract In questo breve lavoro presentiamo la traduzione di tre ricette tratte dal 
libro Ikones kai geuseis pou…mnimes egeiroun. La metodologia seguita è 
quella di rendere ricette comuni, ma di grande interesse culturale, poiché 
contengono ingredienti e sapori che vanno dall’Egeo al bacino del 
Mediterraneo, passando attraverso la storia dei Greci in Asia Minore, in 
ricette che, pur conservando il loro sapore etnico e i contenuti orientali 
essenziali per cui un italiano può mostrare interesse, si offrono come 
facilmente comprensibili ed eseguibili.  
Key words Traduzione di ricette, miniletto, alimenti, migrazioni, Mediterraneo. 
                                                          
1
  Il titolo vuole richiamare la nota pagina di Jakobson sulla traduzione interlinguistica, in cui, fra 
l’altro, si accenna alla differenza fra formaggio in italiano e syr in russo. Secondo Jakobson, traducendo da 
una lingua in un’altra, per lo più si sostituiscono in una lingua dei messaggi non a unità distinte, ma a 
interi messaggi dell’altra lingua. Jakobson, R. Aspetti linguistici della traduzione, in Nergaard, S. (a cura 
di), (1995). Teorie contemporanee della traduzione. -Bompiani- Milano. p. 54. 
ITI – Interculctural Translation Intersemiotic  e-issn 2241-3863 
Vol.3, no.2 (2014) 
Potrebbe apparire un paradosso, ma la cucina, con le sue tipicità, è al centro della nostra 
società globalizzata, o probabilmente stiamo cercando, a fatica, di globalizzarne i 
contenuti e i messaggi, culturemi radicati e spesso antichi che esprimono, anche 
attraverso ingredienti, nomi, attrezzi, il topos che si vorrebbe internazionalizzare, di cui ci 
si vorrebbe appropriare.  
Sicuramente i fattori migratori hanno inciso su questo fenomeno di 
internazionalizzazione, e lo hanno già fatto con le grandi migrazioni dell’inizio del XX 
secolo, ma soprattutto la diffusione di programmi televisivi, con i vari chef che ci 
mostrano come adattare piatti tipici di zone a noi lontane, e la vasta gamma di manuali 
di cucina specializzata, giocano un ruolo non secondario. Questo grande interesse, 
tuttavia, spesso rimane amatoriale, con traduzioni in cui si utilizza più  il pathos verso un 
altro popolo e i suoi alimenti, che le tecniche necessarie a questo miniletto2. Ciò che si 
richiede, a questo punto, è un traduttore specializzato che non solo sappia utilizzare le 
tecniche traduttive di questo linguaggio specifico, ma sappia anche rendere il testo 
fruibile da un pubblico vario, che vede protagonista un pubblico “medio”3, per il quale la 
ricetta deve essere assolutamente comprensibile in termini di misurazioni, istruzioni e, 
soprattutto, di disponibilità di materiali e utensili.   
In questo breve lavoro presentiamo la traduzione di tre ricette tratte dal libro Ikones kai 
geuseis pou…mnimes egeiroun4. La metodologia seguita è quella di rendere ricette 
comuni, ma di grande interesse culturale, poiché contengono ingredienti e sapori che 
vanno dall’Egeo al bacino del Mediterraneo, passando attraverso la storia dei Greci in 
Asia Minore5, in ricette che, pur conservando il loro sapore etnico e i contenuti orientali 
essenziali per cui un italiano può mostrare interesse, si offrono come facilmente 
comprensibili ed eseguibili.  
In effetti i criteri seguiti in questo lavoro sono stati: l’adattamento del culinary lingo in 
termini di  
                                                          
2  Cfr.: minilect – restricted form of practically-oriented technolects used by a limited circle of specialists 
and/or linked to a limited field . Nordman, M. (1996). Cooking recipes and knitting patterns: Two minilects 
representing technical writing, in Fachliche Textsorten:Komponenten – Relationen – Strategien, edited by 
HartwiKalverkämper and Klaus-Dieter Baumann. Tübingen: Gunter Narr. pp.554–75. 
3  Questa nostra definizione è empirica, basata su considerazioni dedotte da vari nomi di pagine web, basti 
qui l’esempio http://www.buttalapasta.it/foto/ricette-etniche-semplici-e-veloci_8177_3.html (visitato il 
30/11/2014). 
4  Florou, S. (2014), Ikones kai geuseis pou…mnimes egeiroun (Immagini e sapori che… risvegliano 
ricordi [ndc]), ed. Taxiditeutis, Atene-Grecia. 
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1) disponibilità degli ingredienti,  
2) misure,  
3) esecuzione e utensili6.  
Un esempio del primo caso, è stato il suggerimento per la sostituzione del formaggio 
feta (ormai in commercio), del riso pilaf, del μπαχάρι (spezia orientale) con il pepe di 
Giamaica o pepe nero di uso quotidiano,  la sostituzione del pangrattato con la fetta 
biscottata tritata, e le indicazioni che chiariscono il semantic split, come per 
γαρύφαλλο/chiodi di garofano, anche attraverso l’eliminazione dell’aggettivo (in Italia 
non si usa l’aggettivo secca per la cipolla rossa o bianca, che invece in Grecia la distingue 
dalla fresca, molto più in uso).  
Per le misure, si è optato per l’adattamento totale e utilizzazione dei grammi invece delle 
tazze, e della noce invece che del cucchiaio per il burro, attraverso misurazioni 
identificate in vari siti e verificate.  
Infine, per quanto riguarda l’esecuzione e gli utensili, vale la pena di ricordare che anche 
qui l’adattamento (scolapasta in italiano per il termine generico greco σουρωτήρι,  o la 
sostituzione (να ομογενοποιηθούν/riposare: in italiano un composto non si lascia 
amalgamare, verbo che presume un’azione esterna, ma risposare). 
Dal punto di vista grammaticale, riguardo il testo istruzionale, la scelta è stata di 
utilizzare le tre modalità possibili riscontrate in questa tipologia testuale in lingua 
italiana, e cioè l’imperativo seconda persona plurale, l’infinito e l’imperativo prima 
persona plurale, mentre il testo greco utilizza solo la prima plurale (e in questa lingua 
sarebbe stata possibile anche solo la seconda plurale) dell’imperativo. 
Le scelte metodologiche sono state operate in conformità alle considerazioni, già 
accennate, sul fruitore dei testi: il testo greco si rivolge al grande pubblico che cucina in 
casa, e poiché in Italia vi è un grande interesse, parimenti da parte del grande pubblico 
(lo dimostrano la quantità di siti internet, in parte qui citati,  su questo argomento) per la 
cucina greca, il lettore che abbiamo definito, a puri fini dimostrativi, è l’italiano medio, 
                                                          
6  Cfr. Epstein, B. J. 2009. What's Cooking: Translating Food. In Translation Journal 13, disponibile in 
http://translationjournal.net/journal/49cooking.htm (visitato il 20/11/2014). Qui la Epstein parla anche di 
cuts of meat. In due delle nostre tre ricette, si tratta sempre di carne macinata, quindi questo parametro 
dell’adattabilità traduttiva non è stato preso in considerazione. Tuttavia in esse si sono scelte, 
appositamente, due definizioni assolutamente equivalenti ma diverse: carne macinata di manzo/macinato di 
manzo, dove nel secondo caso troviamo l’aggettivo sostantivato come abbreviazione. 
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con istruzione medio-elevata, curioso di provare, ma anche riprodurre, sapori nuovi, 
mediterranei e orientali.  
In questo contesto nasce anche l’individuazione di ricette atipiche, ma che costituiscono 
la base della cucina greca, fortemente influenzata da quella greca-microasiatica7, e 
l’opzione di lasciare i nomi in originale con il sottotitolo, per stimolare questa curiosità e 
fornire un immediato realistico riscontro. 
Infine, si ringraziano l’autrice Sofia Florou, gli studenti del corso master, che si sono 
abilmente cimentati in questo percorso traduttivo, e la prof.ssa Kassapi, per il suo 
prezioso supporto. 
 
Le traduzioni sono di: Andreoglou C., Christakis G., Dailakis Panagiotis, Kampouri Z.,  





Κολοκυθοκεφτέδες 1 Kolokithokeytedes 
 2 o Polpette di zucchine 
Υλικά: 3 Ingredienti: 
 4  
 1 κιλό κολοκύθια 5  1 kg di zucchine 
 1 ματσάκι άνηθο ψιλοκκομένο 6  1 mazzetto di aneto tritato 
 1 ματσάκι δυόσμο μόνο τα 7  le foglie di un mazzetto di 
φύλλα 8 menta 
 1 αυγό 9  1 uovo 




 4 cucchiai di pangrattatoi 
 




 2 cipolline fresche tritate 
finementeii 
                                                          
7  Cfr. n. 3.
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 1 κρεμμύδι ξερό ψιλοκομμένο 14  1 cipollaiii tritata finemente 
 200 γραμμ. Φέτα τριμμένη 15  200 gr di formaggio feta8 




 Sale, pepe, mezzo cucchiaino di 
menta essiccata 
 3-4 φλιτζάνια για τηγάνισμα 





 un litro circaiv di olio di mais e un 
po’ di farina 
 












Τρίβουμε σε χοντρό τρίφτη τα 
κολοκύθια και τ’ αφήνουμε  σε 
σουρωτήρι να βγάλουν όλα τα υγρά 











Grattugiamo le zucchine con una 
grattugia a fori larghiv e le lasciamo 
sgocciolare in uno scolapastavi, per 
permettere la fuoriuscita dell’acqua di 
vegetazione delle zucchinevii, premendole 
ogni tanto. 
 
Όταν διαπιστώσουμε ότι δεν βγάζουν 
άλλα υγρά τα βάζουμε σε ένα μεγάλο 








Dopo aver verificato che sono ben 
scolate, le mettiamo in una ciotola, 
aggiungiamo il resto degli ingredienti i e 
mescoliamo bene. 
 
Αφήνουμε να ομογενοποιηθούν για 
15 λεπτά όλα τα υλικά και αρχίζουμε 
να πλάθουμε τους κολοκυθοκεφτέδες 
σε σχήμα του κανονικού κεφτέ, αλλά 







Dopo aver fatto riposareviii l'impasto per 
15 minuti, procediamo a formare delle 
polpette di zucchine, leggermente 
schiacciateix. 
Τηγανίζουμε σε καυτό λάδι έως να 
ροδίσουν. 
Τους βάζουμε σε απορροφητικό χαρτί 





Friggiamo in olio bollente fino a ottenere 
una bella doraturax. 
Dopo aver scolato il fritto su carta 
assorbente, serviamo. 
Μπορούν να σερβιριστούν ως ωραίο 43 Le polpette di zucchine possono essere 
                                                          
8  La feta è un tipo di formaggio greco tradizionale, di solito ottenuto con latte di pecora e caglio. E’ 
abbastanza noto in Italia ( http://www.feta.it/)  e viene usato in diverse ricette (cfr. 
http://www.donnamoderna.com/cucina/risultati-ricette/%28searchkey%29/feta ). Può essere sostituito  dal 
quartirolo lombardo (http://it.wikipedia.org/wiki/Quartirolo_Lombardo) e dal cacioricotta pugliese 
(http://it.wikipedia.org/wiki/Cacioricotta_pugliese) (siti visitati il 12/11/2014).
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ορεκτικό ή να φαγωθούν σκέτοι με 







servite come un bell' antipasto o da sole 




 Σκόνη σκόρδου 
 Αλάτι, λάδι 
 
  Menta 
 Aglio essiccato  
 Sale, olio 
 
 
Κατούμ μπουτού – Σμύρνης 
(ή Καντίν μπουντού «η γάμπα 
της γυναίκας») 






 Kadınbudu Köfte di Izmir9 
Polpette di carne alla turca– 
variazione grecaxi 
Di nonna Sofia 
Υλικά: 5 Ingredienti: 
 ½ κιλό κιμά αρνίσιο 
 





 ½ chilo di carne macinata d’ 
agnello 
 ½ chilo di carne macinata di 
manzo 





 400grxii di riso pilaf10 xiiibollito 
 




 2-3 cipole tritate  
 
 1 αυγό 14  1 uovo 
 Αλάτι, πιπέρι 15  Sale, pepe 






 ½ cucchiaino di chiodi di 
garofanoxiv in polvere 
Preparazione: 
Σοτάρουμε σε βούτυρο τον 
αρνίσιο κιμά και τα  κρεμμύδια. 
19 
20 
Fare soffriggere nel burro le cipolle 
e la carne macinata d’ agnello. 
Αδειάζουμε το μείγμα σε 
μεγάλο μπολ και προσθέτουμε 
όλα τα υπόλοιπα υλικά (κιμά, 
ρύζι βρασμένο όχι τελείως, 






Svuotare il composto in una grande 
ciotola e aggiungere il resto degli 
ingredienti (carne macinata di 
manzo, riso pilaf al dente, un uovo e 
le spezie). 
                                                          
9  In turco Kadınbudu significa “cosce della signora”. Köfte e’ la parola che usano in turco per 
indicare diversi tipi di polpette. Kadınbudu Köfte sono polpette di origine turca a base di carne e 
riso. 
10  Invece di riso pilaf si puo’ usare anche riso parboiled o basmati. 
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Τα ζυμώνουμε καλά και τα 





Impastare bene e lasciare il 
composto da parte per un’ po’ di 
tempo.xv 
Τα πλάθουμε σε σχήμα οβάλ 
(σαν τα σουτζουκάκια), τα 
τηγανίζουμε και τα βάζουμε σε 
απορροφητικό χαρτί για να 






Con le mani formare delle polpette 
ovali xvie friggerle. Poi, metterle su 
una  carta assorbente da cucina. 
 
 
Τα σερβίρουμε διακοσμώντας 
τα με ροδέλες ντομάτας, 





Servire e guarnire con pomodoro e 
cipolla tagliati  a rondelle e foglie di 
prezzemolo 
 
Ισλί κιοφτέ - Σμύρνης 1 
2 
Isli Kofte11 di Izmir 
Polpette di carne ripiene – variazione 
greca 
Υλικά: 3 Ingredienti: 
 1 κιλό κιμά μοσχαρίσιο 
 
4  1 kg di macinato di manzo 
 
 3 φλιτζάνια πλιγούρι 
μουλιασμένο για 3- 4 ώρες 
5 
6 
 600 gr xvii  di  bulgur12 a bagno in 
acqua  per 3 - 4 ore 
 3 κρεμμύδια ξερά 7  3 cipolle  
 3-4 κουταλάκια βουτηρο 8  3-4 nocixviii di burro 




 1/2  mazzetto il prezzemolo tritato 
finemente 




 Sale, pepe, pepe di Giamaica13 xix, 
cumino in polvere xx 
Εκτελεση: 13 Preparazione: 
Σοτάρουμε τα κρεμμύδια σε 
ανάμεικτο λάδι με λίγο βούτυρο. 
14 
15 
Fate soffriggere le cipolle ben tritate  
nell’olio con un po’di burro. 
Βάζουμε στην συνέχεια τον κιμά και 





Aggiungete di seguito la carne tritata e alla 
fine tutte le erbe e le spezie. 
 
                                                          
11  In turco isli significa ripiene. Kofte e’ un tipo di polpette turche. 
12  Il bulgur è un prodotto del grano duro che si trova in commercio (cfr. 
http://ricette.giallozafferano.it/Bulgur-con-pesto-di-erbe-fresche-e-noci.html, visitato il 12/12/2014). 
Sostituibile con il grano duro. 
13  Si trova in commercio anche sotto il nome di pimento oppure pepe garofanato. Se non lo 
trovate, potete  usare anche il pepe normale, oppure un composto di diversi tipi di pepe. 
ITI – Interculctural Translation Intersemiotic  e-issn 2241-3863 
Vol.3, no.2 (2014) 
Δημιουργούμε με το μουλιασμένο και 
καλά στραγγισμένο πλιγούρι 
φωλίτσες στη χούφτα μας και τις 





Con il bulgur bagnato e ben scolato, 
formate, nel palmo della mano, una base 
piatta che riempite con la carne tritata. 
Κλείνουμε με τα δάχτυλα δίνοντας 
ένα οβάλ μακρόστενο σχήμα. 
Τα τηγανίζουμε και τα βάζουμε σε 





Chiudendo le dita, create delle palline dalla 
forma allungata, ovale. 
In una padella  soffriggete le polpette e 
mettetele dopo su  carta assorbente . 
Μπορούν να συνοδευτουν με 
μια ωραία πράσινη σαλάτα. 
27 
28 
Possono essere accompagnate da una 
bella insalata verde 
 
 
                                                          
i  NOTE METODOLOGICHE La ricetta greca  propone  le fette biscottate tritate finemente. Per la 
ricetta italiana abbiamo scelto il  pangrattato, più  comunemente usato in Italia.
 
ii   Ψιλοκομμένα (tagliata sottilmente). Si è scelto di usare il termine "tritata finemente”, rilevato 
nelle ricette con queste erbe (cfr. http://la.repubblica.it/cucina/ricetta/gli-hamburger-secondo-
ramsay/26930/, visitato il 30/10/2014). 
iii   Non si è tradotto il termine ξερό (secco) nella traduzione, perché nella cucina italiana non si 
usa questo aggettivo per le cipolle rosse (cfr. http://ricette.giallozafferano.it/Polpette-al-
sugo.html, visitato il 20/11/2014). 
iv  Nell'originale 3-4 tazze. Secondo i siti http://www.lacuochinasopraffina.com/come-
fare/tabella-conversione-unita-di-misura-americane-in-cucina/1061 e 
http://www.cibo360.it/alimentazione/dietologia/indici_tabelle/cup_teaspoon_tablespoon.htm 
(visitati il 30/10/2014), una coppa e' equivalente a 240 ml circa. Dato che nella cucina italiana 
non si usa la coppa come misura, abbiamo sostituito il termine coppa con i ml equivalenti, 720-
960 ml. Essendo circa un litro, e trattandosi di olio per frittura, si è arrotondata la misura. 
v  Grattugia a fori larghi per  χοντρό τρίφτη (grattugia grossa)  (cfr. 
http://foodbloggermania.it/ricetta/la-grattugia-a-fori-larghi/, visitato il 20/11/2014). 
vi  Lo scolapasta è l’utensile in cui gli italiani scolano tutto. In greco questo lemma non fa 
riferimento alla pasta, in passato alimento non comune in Grecia. 
vii  Permettere la fuoriuscita dell’acqua di vegetazione delle zucchine(cfr. 
http://blog.giallozafferano.it/loti64/zucchine-sott-olio-croccanti/ e
 http://www.gustissimo.it/scuola-di-cucina/conserve/zucchine-sott-olio.htm, visitati il 
12/11/2014), invece di να βγάλουν όλα τα υγρά τους: espellono tutto il loro liquido. 
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viii   Si e' scelto "far riposare l'impasto" invece di να ομογενοποιηθούν  “per far amalgamare", 
perché in greco il testo descrive un'azione durante la quale il cuoco non dovrebbe toccare 
l'impasto, al contrario di amalgamare, che di solito intende l’azione di mescolare fino a ottenere 
un impasto omogeneo. 
ix  αλλά λίγο πιο λεπτούς (un po’ più sottili). Nella linguaggio culinario italiano non si usa 
l’aggettivo sottili per le polpette, bensì  schiacciate  (cfr. 
http://www.piuculture.it/2014/05/polpette-di-carne/, visitato il 12/11/2014). 
x  να ροδίσουν in italiano corrisponde alla fraseologia  “fino a ottenere una bella doratura" (cfr. 
http://piattoforte.tiscali.it/scuola-di-cucina/a/post/friggere-le-verdure-per-dorare.html, vistato il 
30/10/2014). 
xi  Per quanto riguarda il titolo, il nome della ricetta in turco è stato confermato da diversi siti 
(cfr. http://www.e-tarifler.com/kebaplar_kofteler/kadin_budu_koftesinin_tarifi-t12976.0.html, 
visitato il 12/11/2014). Il sottotitolo “polpette di carne alla turca” è esplicativo (cfr. 
http://www.donnesulweb.it/glu-fri/il-blog-di-simonetta-nepi-glu-fri/secondi-kadin-budu-
polpettine-di-carne-alla-turca.php, visitato il 18/11/2014). Dato che questo tipo di polpette è 
relativamente noto, si è tenuto conto di quanto già in circolazione nei siti di cucina italiana su 
internet: “cosce di signora”, con la spiegazione “polpette di origine turca a base di carne e riso” 
(http://www.viaggiando.tv/ricette/154_kadin-budu---polpette-di-carne-istanbul---turchia e 
http://www.mindthetrip.it/2013/09/06/ricette-dalla-turchia-kadin-budu/  e 
http://www.ricetta.it/blog/2008/05/26/kadin-budu-kofte-polpette-conosciute-con-il-nome-coscia-
di-donna/, visitati il 18/11/2014 ). 
xii  Cfr. nota iv. In particolare, cfr. http://edesma.e-e-e.gr/misures/index.html (visitato il 
20/11/2014): 1 tazza da te’ = 200gr di riso. 
xiii  Il tipo di riso usato nel testo greco è tradotto in italiano come “riso pilaf” (cfr.  
http://bit.ly/1t1NDPS, visitato il 30/10/2014) . La nota esplicativa qui serve a facilitare la 
comprensione, ma anche a rendere gli ingredienti accessibili e a contestualizzare. La scelta del 
tipo di riso corrispondente è stata fatta in base a http://www.petitchef.it/ricette/cosce-di-signora-
kadin-budu-kofte-ossia-polpettine-di-riso-e-carne-turkish-style-fid-967612 (visitato il 30/10/2014). 
xiv  γαρύφαλλο corrisponde in italiano a chiodi di garofano (cfr. 
http://ricette.giallozafferano.it/Vin-gelee.html  e 
http://it.wikipedia.org/wiki/Eugenia_caryophyllata, visitati il 20/11/2014). 
xv  να ομογενοποιηθούν, cfr. n. viii. In questo caso è stata omesso del tutto il verbo, considerato 
che “lasciare da parte” lo sottintende. 
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xvi  Nell’originale greco compariva la frase “come per il soutzoukakia” (altro tipo di polpette 
greche) che in italiano non avrebbe aiutato e che quindi è stata omessa. 
xvii  Nell’originale greco 3 tazze. Cfr. note iv e xii 
xviii  Cfr.  n. xiv. 
xix  In italiano presente con tre diversi nomi:  pimento, pepe di Giamaica o pepe garofanato. 
Quello con la frequenza più  alta è pepe di Giamaica. 
xx  Poiché  in Italia il cumino si trova spesso sia in polvere che in chicchi, è stato necessario 
specificare. In Grecia si intende il cumino in polvere.
 
